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ftaubte Tafel, und preft fie auf ver in’s Mebl getauditen dau,
menbreit, legt fie fonady fiber ein mit Mehl beftdubtes Vledy,
und legt fie endlich in das Eochend heifp geworvene MWaffer, jebody
fo, daf fie nidhe jufammen Eleben Ednnen. Man bewegt jugleidy
bag Waffer an der Oberflide , um das endlide Aufiteigen]der-
felben su erfeidtern; fobald diefes gefdbiebt, fo werden fic aus
bem Dethen Waffer in eine gleide Menge Ealtes gethan , und
vier big finf @tunden weiden gelaffen. Nady Werlauf deffen
werben fie endfid) fiber ein Bled) daumenbreit aus einander ge:
veibt, und in ziemlidy herfem Ofen gebacken ; -dev Ofen foll nidt
oft aufgemadyt werden , um die Wirkung des Hike nide ju uns

_erbrechen. Dag Gebacke muf aufevordentlich leiht und im

Werhalenif auf deffen erfes BVolwmeh fehr grof eridheinen.
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Dreiund dreifigfier AbTDHnitt.
Boni Juckerteig.

Die grofte Mannigfaltigheic herr{dht unfveitig in jenem
Backwerfe, wo der Juder die erffe oder wefentlidfte Ingredien
Afts und dief [aGe fidy feidht dadurch evldven, weil die Jucers
flife bie meifte Ytodififation evleiven Eann, obne von ihrer Qiebs
ihEeit zu veclieven, ba ‘im Gegentheil felbft ba, wo fle durd
ben Beitvict von Mebl, Vutter und Ddergleihen vermindert
wird, tbhre LieblichEeit oft nod) erbobt erfdeint, wie man ed be
ben Qinger Torten und dergl. evfabren Eann. Dad Iucker.BVad-
werk Dbat 1ibrigens bas Vorred)t, allgemein ju gefallen,

Biscoten=Torte. (Un Biscuit de Savoie,)
Diefes ausgegeichnere Sriicf ver Backeret fordert viel Auf-
merffamEeit unbd firenge Genaunigbeit in der Bebandlung, feinen,
weifen , teockenen [ucfer, das feinfie , trocdene und gefiebte
Mebl, febr frifdhe Eier, dann einen guten Backofen, dev die
Hige gleidy und lang halt, um gehdrig u wivken und dev Tovee
eine fpiegelglatte Kvufte von beller gelbrother Favbe ju geben.
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St ber Model nady modernem Sriele gearbeitet, und die Torte
in jeber Hinfidt gelungen, fo entffebt ein Kuniftbacwert , bas,
einer jeden Werzierung entbehrend, felbft alg . Bierde da fiedt
unbd den Gaumen und bas Auge hodlich) befriediget.

Bu einer fleinen Torte, die als Bwifdhenfpeife erfdeint,
witd ein halb Pfund weifer, trocfener Sucer febr fein geftofien,
durdy ein feines Sieb gefiebr, und in einen irdenen Beidbling
gethban  In diefen Sucer werden nad) und nady adt Eierdoster
verriibrt , und die Eievklar in etnen anbdern PWetdling gethan ;
nady einem bafbftiindigen Niibren, wenn ber Jucer mit den
Dottern einen feinglingenven, etwas flifigen Teig gibt, werben
bie Gierklar,die unterdefjen auf bem Eife oder fonft einem Falten Qrie
geftanben haben, mit einec viinnftabigen und trocnen Budysbaums
Ruthe zu feftern Sdnee gefchlagen., und mittelft eines leidyten
Umwenden und Ueberviibrens mit bem Kodyloffel in ven Teig '
amalgamirt ; fotann Eommen sebn Qoth Mebl Hingu, und es wird
ebenfalls leidys, bebutfam und genau in bdas ®ange verriibrt,
fo daf es einen dickfiifigen, duperft feinblafigen, glangenden
Reig bildet, Der Model wird wébeend des Rithrens mit gerlafs
fenem ©dmaly feide beftrihen , und nady vem WVefiveihen fber
einen Plattfond umgeftitest , damit das gu viele Fett abfliefe 5
fobald bdief gefdeben ift, fo wird derfelbe mit febr fein gefiebtem
Sudfer ftark beftiubt, und wieder umgeftiicyt, bamit bas, was ju viel
ift, wieder herabfalle. Nadh einigen Minuten wicd bas Stauben mit
pem Sucfer wiederbolt, und nun wird die Maffe langfam hinein=
gegofien, fiber einen Platfond, bev einen palben Finger hoch mit
Afdpe Gberftrens ift, geftelt und in einen abgeEublten Ofen, von
40 ®r. Reaumur (&. Cinleitung), aus dem dre Kugelbupfe fhon
gebacken fein Ednnten, gethban, und ungefabr eine Stunde lang
gebaden. Dag Garbacten wird baourdy fondice, dafi man mit
den Fingern die Oberflide dev Torte bevfibrt ; ift Diefe trodfed
und feft, fo wird viefelbe perausgenommen, im ®egentherl, wenn
die Oberfddhe fih nody weidy filiblr, fo wird die Tocre nod) eine
FWeile bavin gelaffen ; dann wird fie diber ein @ieb behutfam ges
ftdiryt, und einige Seitin WarmEaiten {Tehen gelajfen und hernad
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evft Ealt geftellt, jebody an ‘einen febr trocfenen Otk , damit die
{hone Kreufte nide feudpt und weidy werve.

Al grofies @tilick. der Backever behaupter eine Biscotens
Torte nady der falten Paftete den erfien NRany ; e muf dann
pavauf gefeben werben, daf ihre Grbfe tem Plate entfpriche,
den fie occupice. Man bereitet die anfehnlichften ju diefem Swe-
de aus viev Pfund Jucer, ju viergehn Giern, und adyezebn
Lot bes feinften Ausjugmebls auf ein Pfund geredhynet.

Die Biscoten » Torten erfdheinen oft mis verfdhicbenen Gee
vitden, wozu dann der Gerudhzucter verwenvet wird (S. Ab-
fnite vom Gerndhzucker) ; man nimme fo viel von bemfelben,
al$ man bdie Torte im Gerud) Halten wil, :

So beveitet man audy bdie Biscoten = Teige mit Karoffels
mehl; weil diefes aber viel mebr als jedes anvere Mebl aus-
9ibt, fo wrden nur vierzebn Loth auf ein Pfund Jucker gewogen.
(©. Kupfectafel 5, Figur 1.)

DiscotensTorte mit Mandeln, oder Manbvel:
_Rorte. (Biscuit de Savoie aux Amandes.)

Bu einer Torte von einem Pfund Sucer werden gei Loth
bittere und vierzebn Loth flife Mandeln fo lange in beifem
BWafler gelaffen, bis fie fich leide {hlen (S. Abfdyn. von Man-
deln) ; nady dem Ab{ddlen werden fie in rveinem Waffer abger
fpiitt, abgetrocnet und febr fein geftofien , wobei man fie mic
eiwas wenigem Cierblav anfeudyter, um ju verbiiten , dap fie
uide 8hlig werden ; fie werden fonady mit dem Sucker und adye
Cierdottern fein abgerfibrt, damc die Mandeln nidye brocElidh
bleiben ; dann werden bdie fibrigen Gierdotter bineingefdlagen,
unb die Operation bev vorhergebenden gleidh fortgefest.

Da vie Manbdeln die Maffe des Bisquits vermebren , fo
mifjen nad der Ausmaf der vorbergehenden B idcoten s Toree,
vier Cier mehr und wet Lorh Meh! weniger genommen werben

9Man- beveiter diefe Tovten audy mic dem Beifah von vier
Coth bitteren Manveln allein, dann wird die Maife aber nur mic
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cinem eingigen €i verftivkt. Die fibrige Wehandlung bleibt jener
der Biscoten gleid. (S. Kupfertafel 4, Figur 2.)

Byrot«Torte, ober Biscoten:Torte mit Brok

@5 gibt ufammenfegungen, bie das Geprage des Sonbers
baren fragen, unbd oft badurdy intereffiven, fo 4 B. drefe Torte.
&3 ift eine wabre Biscoten:Torte, deven Sefdymack durdy verfdies
denes Gemwiiry modificivt, unbd deren fhone Miene durd) dad Brot
unid den Beifo von Chocolabe verdndert wird ; fie werden bis jet
noch immer aug den @pei[egemhi ju Honneur:Lafeln gei’t'rid;en.

Die Wehandlung iff ver Biscoten = Torte dhulicy (.- die
vorbergehende Biscoten s Torte) ; fatt Mebl wird altgebactenes
unbd febr fein geviebenes, fdhwaryes Brot genommen, das Ges
widyt bleibt fidh gleidy; ywdlf Loth fitfe und wvie Qoth " bittere
PMandeln werben nady dem Abfdpalen febr fein geftofen , und
gleidy vom Anfange mit dem Bucker genau abgerithzt; foaterhin
Eommen adyt Qoth feingeriebene Chocolade, ein Stangden fein=
geftofiene Vanilie, fehs Gewiirynelfen, jwblf Kerne weifer Plefs
fer, ungefibr fo viel Jleugewiiry, und ettas geriebene Muatats
nuf als Wiirge Hingu. MWenn das BVrot drei bis vier Fage alt
geworden ift, fo Ednnen jwei Eier ju dem Gangen mebr, und
folglidh auf ein Pfund Sucker 26 Cier genommen werden. .

Rleien«Torte.

Sft eine @pielart der vorbergehenden, die nun immer mebe
und mehr, aus bem Gange Edmme, und das von NRedyrswege ;
denn ibr davakieriftijdes Wefen ift nuv etn unfeiner Beifak
vor Mandeltleien. G4 werden nimlicy gu der Biscoten:Torte
awoIf Loth fiifie » und vier Loth birtere Prandeln famme ihren
@dyalen fein geftofien, nebft einer Wirrge von Jimme beigefefit.
(&. die Behandblung ber vorbergeenden Manbdelz Torte.) €3
bleibt unbegreiflidy, wie eine Biscoten:Torte Habe fo herabboms
men Ednnen , baf man fih evfauben durfte , ihr.den Peinamen
Qleien par excellence, ju geben.
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BiscotensMandeln, (Biscuits en Tourtiére.)

Adht Loth fein geftofener Jucfer werben mit vier Eievdoitern
aebn Minuten in etner Porgellan:Sdale abgerithre; die falr ges
ftandene CierElar mwirdb dann zu feftem Sdnee gefdlagen und
binewn verrithrt, ©obald ber ©dynee nur einiger Mafen in den
Zeig vermengt iff , werden vier Soth getroctnetes und gefiebres
Auszugmehl hinein gethan und genau verrithre, Die Eleinen Wans
bel werden unterdeffen mit gerlaffenem Shmaly begoffen und fos
gleicdy fiber einen Platfond gefttivyt , damit das Ferr abfliefen
Eann, und bdiefe nuv febr wenig fete bletben; f{ie werdbén dann
mit feinem Bucter auf pweimal beftdubdt (©. bie Bidcoten-Torte),
mie bem Bidcoten « Terg fber bdie Halfre angefldle , unb in ven
tiplen Bacdofen eingefdoffen. Nady gwanyig Minuten difefren

. fie gav gebacken fetn.unbd eine fhone Farbe haben; fie werden

fonady iber ein Dieb geftlivgt und Ealt geffellt, namlidy fiber eine
mit Sevviesten belegte ©dyirffel jierlidy aufgeveihet.

Beveutend fhdner wird diefe Ave Backwerf, wenn der Teig
mit Kartofelmebl bereitet wird ; dbas Mehl muf aber febr tros
cfen und fein gefiebe fein; dag WBerhalenif wird foddnn verdns
bevt; man nimmt nuye drei Cierbotter auf adc Lorh Jucer und
nur orei Loth Kareoffelmefl.

@o fann bdief BVadwerE mit einem jeben Gerudy bereiter
werden (&. Abfdpn. vom Sucker mit Gerudy) , und in verfdie
denen Eleinen Modeln erfdeinen, (&, Germwanbdel.)

RKleine Mandel-Bigeote n. (Petits Biscuits aux
Amandes.)

Diefe Eleinen Mandel. Biscoten werden ben vorbergebens
den. gleid) bereitec: ftatt vier Loth Eommen nue drei Loth Aus-
jugmebl, aber jwei Loth abgefdydlte und febr fein geftofene bit-
tere Mandeln hingu, :

Biscoten in Papievfapfeln, (Biscuits en Caisses.)

Aus adyt Losh feingeffofenem, gefiebten und weifien Jucker,
vier Ciern, und vier Loth gejtracfneten und gefiebten Andzuge
meble wivd eur den Biscoten-TWandeln gleidy bereiteter Teig ges
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:
/
|
i
/
i
g




226 Dreiund vreifigher AbTdhniit

madht, und in BiscotensPapierkapfel (ein jedes diber bie Hilfte)
angefllit, fobann mit feinem Bucter beffanbt, und an einen
Eiblen Ort geffellt, bis der Sucfer gerfloflen ift, weldes eine
@tunbe lang dauern fann; bdann werden fie in einen abgebiipl:
ten Ofen getban und langfam gebacfen , weldyed wieber jwangig
bis flinf und jwangig Minuten dauern Bann. Sie miiffen eine
fdsbne ChamoissFarbe und eine fpiegeiglacte Oberfidche aben.

SNan gibt biefe Biccoten oft mit Grobjucker befirent, der
im Ofen Eeine Bldsden wirft, Hefonders wenn nad) dem Eins
{hiefen etwad Sluth in die Ofenmitndbung gethan wird; nady
diefem erfolgten €fect wird bie Gluth wieder weggenommen,
@ie branden diberhaupt febr viel Serge; bie Hige mup febr
gelinbe fein, um dag Papier nidyt gu favben, weldes weif bleis
ben foll. Nady Reaumur 34 Grav. (&. Einleitung.)

SBill man diefe febr beliebren Wiscoten mit Serudy geben,

fo wird der Gerudhzucker hrerju vermenver (. Abjdn. von dem
(Sjefucbgucf\er); allein nuy in gewiffem Werbalemffe, fo 3. B.
auf adt Loth ein halbes Sringden BWanille, ober hidftens eine
Ovange. Diefer Gerudy dient dann ald BVeiname: fo werden
fie Banille:Bigeoten, Orangen-Vidcoten, oder aud) umgefebrt :
Biscoten mit Vanille 2c. ge[dhrieben.
@efarb:er BiscotensTeig gu dreffiveen St
den e Bacderei.

9Man bereitet einen BiscotensTeig aud einem Pfund Juder,
beei BWiertelpfund Mehl und vier und ywangig Ciern. (S. die
vorbergebenven.) Die Hilfre diefes Teiges wird mit Chocolude
fwary gefarbe, weldyes auf folgende Weife gefdyiehr: ed werben
brei Seltel Chocolabe diber einen Deckel diber fhwady glispenter
Aide warm geftellt; die Hise madt fie weid); fie werden bann
umgemwendef, und wenn fie turdy und durdy weidy find, fo wets
den fie in einer Sdale mit ein Paar Loffel voll BWiscotens
Teiges fein gevihrs. Dev Reig wird dann nad)y unbd nag big jur
$Hilfte hineingegofien und verarbeitet; bdiefe beiden, fhwarje und
weife Hilfren der Teige werden in jwei grofie PapievEapfeln von
bret Finger Hobe, fedys Finger Obreit und meun it dev Qdnger
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bie mit Butter befividhen und mit Mebl beftdube find, gethan,
und gwar auf folgende Weife : in bie evfie der Kapeln fommt
immer lagenweife eine {dwarge Sdhidte, dann eine weifie und
wiedet eine fhwarze us f. fiy bis die Kapfel die Hilfte angefll
ift ; in bie gmeite'.ﬂapfe{ werden die beiden eige jufammen
gegeben , nur eins oder pweimal umgeriibrt , und auf einmaf
aufgegoffen, fo daf ed einen aberigen Kuden gibt, BWeide wers
ben nun im etwas abgebiiblten DOfen langfam gebacten, weldes
ungefabr drei Wiertelftunden dauern fann. Mad dem Garbacken
und einigem AbEHblen werden fie aus bem YPapier geldi't, nad
Bedarf biinnblitterig oder in vievecigen Seiicfen, obder aud in
jufilligen Brocten gebvodpen , und im IarmEaften oder Eillhlen
Ofen vefd) getvocnet. MMan bedarf diefed Wackwerk ju grofien
Stiicken , bauptfachlidh) um die Felfen aufiufdidten, ober ald
Quabratfteine u. dgl, oder audy sur Werjierung.

9Nan bereitet biefen Biscoten-eig mit allen Favber , ald
Piftagiengeiin  mit: Dunkelvoth und audy Liegeld , oder audy
Biolet mit Selb und Roth. (S. Abjdn. vom Srobjucker.)

JuderfHuitten, (Geénoises.)

Diefes RKunftgebicke unteridyeidet {idy von den vorhergehens
dben durd) die BVebandlung , burch den Weitrite von %utter;
purdy bie Form, und enblidy durch einen eigenen lieblichen Ges
jomack, @elbft in dem Wergnitgen des Genuffes liege ein gewils
fer Unterfdyied , der beide Bacdwerfe davabrerifive; bas erftere
fiii ben Mund in leidyren Flecken, gerflieft und verlievt fig;
biefed gecftiube Auperft miicbe unter dem Babne, und befpili {o
ju fagen den Gaumen mit einem lieblichen Gefhmack und LWohls
gerud ; beide erfreuen auf eigene LWeife, und laffen immerwibhs
vende Quft jum wiederholten Genufe juriic.

Xfhre Wereitung gefdyiehbt auf folgende Ave: adr Loth abs
gefthalre und jebr fein geftofene, flifie Manbeln werben in einem
Weidling mic ywolf Coth feinem Jucker, jwoif Lot "Mehl, fedys
Gierdottern und jwei gangen Eiern und emnem H:lllfbﬂbﬁeruﬁ[l
guten Rbuat' jebn Minuten hindurd) gu einem feinen Teig abgee

ES
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viibre; nady diefer Beit werden nady und nady jwsIf Lolb ein wes
nig geclaffene Vutter hinein vervithre; und bdag Gange mit
einem Stiubden Saly gewiirzt. €¢ wird dann ein aufgeworfes
nes Bledh oder Platfond leidit mit Vutrer beffridhen, mit vem
Zeige belegt, mit bem Meffer iiberall gleich geftrichen, mit erwas
Orobjucker beftduds (S. Abfdn., vom Jucer), und langfam jum
fdhonften Gelbroth im abgekithlten Ofen gebacten, 45 Grad Res
aumue (&. Cinleitung); nad) der erbaltenen {dhonen Farbe wird
der Platfond herausgenommen, und auf, einén fiavfen Daumen
breite und vier Daumen lange Snitten, mit dem febr ditnnen
Meffer getheilt, .ﬂbﬂ ein grofies ©ieb gelegt und in einen
Warmbaften geftellt, big fie {prove, leidht bredybar werden. Sollte
ed aber gefheben , bap fie, nady bem Sdneiden, von unten ju
wenig Farbe batten, fo miifte man fie wicder in den Ofen thun,
bie Oberflide mit Papier bedecfen , Hund ihnen audy, ‘von unten
auf biefe MWeife bdie gebdrige Farbe geben; fo wie wenn fie oben
ju wenig Farbe Ditten, man einen andern Platfond unter ben
erften {dieben milfite, um bie von unten wirkende Hite ju dime
pfen, bis jene von oben gebdrig gewivit haben wihirde. 2Afle diefe
Eleinen Bemerfungen {ind nurdann nothwendig, wenn der Ofen
feblexhaft confEruict iff oder unridtig gebeitic erideint.

Diefe Suder{dnitten exfdeinen nuv felten mit diefer eins
facdhen Bubereitung, man findet fie faff immer mit einem feis
~'nen Gerud) mobdificivt oder mit einem Belege von Grobjucker,
Mandeln, Rofinen, Piftazien oder Confituren vergiert. .

Dann werden fie audy fo begeichnet ; wie poB;
Suder{dnitten mit Banille. (Genoisesa la Vanille,)
Buderfdnitten mit Orangen, (Génoisesa 'Orange.)
Suderfdhnitten mit Mandeln. (Génoises aux Amandes.)

Suderfdunitien mit Anied. (Génoises aux Anis.)
Suderf{dunitten mitEhocolabe.(Génoises au Chocolat.)

Der Grobyucter, fo wie die Mandeln, Pifagien, Rofinen
unb Anies, werben fein oder nubdelig gefdynitten, mit etwas feis
nem Bucker vermengt, und fber felbe geftreut, bevor fie in den
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Ofen fommen, Die lepteven mit Chocolade werden mit Vanille-
gerudy beveitet, und nady ibrem Sdneiden mit Chocolade = Gis
fiberjogen, und wieder auf einige Minuten in den Ofen gethan,
bamit bas Cis trocne. Hiufig exfdeinen biefe Sdhnitten in vers
fdyrobenem WiereE gefdynitten, fo baf, wenn man fie mi¢ den
©pigen gufammen in die Mitte der Sdiiffel fpielend antidtet,
fie einen {dhonen @tern bilden; fo audy in balben-Diond ansges
ftodhen, in welder Form fie eine {héne Runbde geben, und fidh
s einer fhénen Werzierung befonders eignen. ©o fann man
. ein jedes ©riicE mit weifem, rothen, f:bmargen, gritnen, ge[ben

_ober violetten €ife tiberyiehen (. Ab{dn. vom Bucker, vers
{thiedenem Juder=Eife) , fiber weldes Cid man bann mis farbis
gen Confituven fdhdne Figuren anbringen fann.

Linger.Torten. (Giteau A la Madelaine.)

Die %’rﬁnsn[en baben Eeine Cinger» Torte , und wir Haben
feine Gitean 4 la Madelaine, allein bie Compofitionen dicfer
gwet Kuden Fommen fo fiberein , bdaff man Eein BVedenken tra-
gen barf, eines fiiv dag anbere ju nehmen; in fo weit ¢4 wabr
ift, baf die Sadye erft ben Namen geben muf.

©ebr allgemein ift dief liebliche Backwerk befannt , eben
-fo allgemein gefiebt und gefhate; hdtten bie Linger nur nodh
goel Geridhte, die ibven Namen tefigen und fo algemein gous
tict wileben , fo mufite man eime hobe Meinung von ihrem feie
nen Gaumen unbd ibrer feltenen Combinations:Gabe begen.

@onbderbar genug, daf man audy dief BVodwerE von den
Honneur:Tafeln ausilieht; vieleid)t weil e8 mebr fhmackhaft
als anfebnlidy ift, und eben fo lieblich in anderer Form als einer
Rorte erfdeinen Fann, Jn diefem einjigen Fall haben odie Ga-
teaux ben Woryug; venn Ddiefe exfdeinen in verfhiedenen Eleinen
feby sierlichen Formen, und laffen fidh ju {honen Gevidhten auf-
breffiven. Dief foll und indeffen nicht binbern , bas edt natio-
nale BadwerE nady dem urfpeiinglien Gefhmack und Form
aufpuzeidynen.

€8 wird aus bdrei Wiertelpfund Sucker und jwei {dhonen Lis
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‘monien, bie fiber denfelben abgerieben werden, ein feiner Qimos

nien-Sueker gemadyt (S. Abfdyn, vom Jucfer mit Gerudy). Diefe
brei Biertelpfunt Sucter werden mit fehézehn Qoth feingefiebtem
Ausjugmedl und zebm hartgefodten Gierbottern , nebft fedyyebn
Qoth Vutter, efwas wenigem Saly und jwei EFOFel voll Frange
branntwein ober Rbum ju einem Teige abgearbeitet. Dief mup jes
body fdnell gefdeben, um ben Teig aus den Handen u bringen,
Damit die Butter nidt fdmelze, und derfelbe dadurd verbrennt
werbe, in weldem Falle die Torte als mifrathen angufeben
ift *), benn bie genaue Werbindung ift jecfidrt, die BVutter fliefe
bei dem Backen peraus, und dad Gebicfe wird unanfebnlicy und
fett, LWenn nun die Maije leidyt und fdhnelt 3ui‘ammengemengb
etwas weniges genetet, einen Teig gibty fo wird derfelbe auf's
Eis geftellt, bamit dbie Butter wieder feft werbe, und bas Gange
fich jur weiteren Bearbeitung ergne. NMan walbe aus dev Hilfre ded
Reiged eine Finger dicfe vunde Platte, die mit Marilien - Lat-
werge 61§ cinen Finger breit an ben Nand bin beffrichen wird ;.
au$ bder anbern Halfte bed Teiges werben halbe Finger bicke

~ @tingden gerolit, unbd fiber die Latmwerge, bis fiber den Nand

bin, geflochten. Das Fledyten hat eine gewiffe, fdyon von lange
ber angenommene Fownt, bie man nidt aufier, A {affen {oll,
06 6 gleiy mdglich iff, mebreve jierlidye Defleins mittelft ded-
felben bervorzubringen: ed wird ndmiid) fiher nie TMitte ber
Platte, die dfiber einem rundgefdnittenen Papiere liegr, ein
Gtingden gelegt, bas gweite Stangdyen wird ehenfalls fber bie

titte Dder g};Slatte , allein bie quer fiber bad erfte @tangden
geleat , fo bafi ein vollEommenes Qreuy entfteht; run werden
jwei Stangdyen zu einer jeden Seite des exffen gelegt, fo baf fie
bas fiber's Kreuy liegende @tangdyen fiberfireichen ; nun werden
wicter jwei Stangden ju einer jeben @eite bed zweitgelegten ges
30gen und fberfreichen die drei fiber biefe quer liegenden. Das
Qegen wird auf bdiefe Avt fortgefest, immer jiwei und gwet im

) Dic Definition des tehnifdhen Wores, den T eig perbrens
ner. (S, Abfchn. von Falten Pafteten.)
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entgegengefeten ©inne, bis bie gange Platte bebeckt , aud: ibe
rer Mitte vier (i) gleidy entfernende Strablen gibt; die fibers
fiebenden Stdngden werden der Platte gleidy geftust, bie Dlatte
wird durdpaus mit Papier eingefafit, und rund ferum an dem
Rande mit einer diceren Sdynur belegt , leidht mit gejdhlagenen
Giern beftridyen , mit feinem Sucker beftdubt und an einen b
Ten Ort geftellt, Gis der Sucfer yevgangen ift; dann wird fie im
abgeElbltem Ofen, der BiscotensTorte gleid) (aber etwas langer)

~ gebacken. Cnbdlid) wird bdiefe Torte von’ber {donfen rothgelben
Karbe, geborig ausgebacken, aus dem Bactofen genommen, nad
einigem A0E(len das Papier rund Hevum abgeldf’t, und tber
cine mit Sevoietien belegte Schiifjel gethan. -

Die Cinfafung von Papier befteht aué drei Finger Goben
Streifen, de Daumen hod) einen Bug haben und eingefdniten
{ind, bie erfien werden, ber obere bheil mit Butter, der unteve
aber, wo das Papier eingefdnitten ift, mit Mehipapp beftriden;
der mit Meblpapp beftrichene Theil wird dann an das Bledy und
ber mit Butter an die Tovte gelegt. Wenn die Tovte nun rund
Ferum eingefafit i, fo werben bie tibrigen Streife alle mit
Meblpapp beftridhen , und auf die erfien Streifen um ‘bie ZTorte
Berum wenigftens breimal iber einanber gelegt; im Ofen trocks
‘et der Papp fogleidy, und gibe bem Gangen Haltung genugy
{o baf man aus allen Sorgen fein Eann.

9Mau Dat verfudht, diefem Teige einen Theil Manbdeln Beis
jufeten , unbd bas Gange gewann an LiebhidhEeit. Dadurd ward
bas Werbdltnif ber Sngrediengen in etwas verdnderes ju feds )
jebn Qoth Mehl , fechjebn Loth abgefdalten und febr-fein gee
ftofenee SManbdeln und fechzebn Loth Butter witd ein Pfund ¢

SQucfer genommen , nebft zebn PavtgeBohten Cierdotrern, awet ¥

Loffel voll Franjbranntwein oder Rhum, und etwas weniges Saly.

SBill man aus. diefem Teige Eleines BVackwerk, wie 3o B, A
Eleine Melonen, vippige Wandeln u. dgl. madhen ; fo werden -
fechs gange Gier, vier Gierdotter gebraudpt, und die Butter jers
faffen in bas @anje vevwengt, weldes jufammen einen leidgts
filiigen Seig gibe, ber fidh in die mit jerfaffenem ©dymaly befisis
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denen Fovmen giefien (66E; fie werden ohne Latwerge gebacken;
bann aufgebauft angeridtet.

BucdereTovteletten.

Dief Eleine Backwert wird jener der Lingen s Torte glerdy,
aber in febr verjiingtem 9Nafiftabe beveitet , denn fie ditrfen bie
Grdfie einer mmwendigen Handflddhe nide tiberfteigen. Man Hat
su biefem Cnbe Eleine, einen Dalben Fingev tiefe Sehiiffeldhen
vonr, Kupfer , die mif diefem Leig geffictert werben ; ibre WMitre
wird mit Latwerge angeflit, und die Oberflide wird fiberflods
ten. (&, Abfdhn. v. fiinfmal gefdlag. Butterteige Siorte[etten)

Mandel-Shnitten (Giteaux d’Amandes.)

Um eine gewohnlidhe ©Sdaffel mit diefem BVackwert gehds
rig ju fitllen , wird bie Maffe in folgendem Quantum genoms
men, wibrigen Falls miifite felbe verboppelt werden.

€8 werben wolf Coth abgefddlte Manbeln (S. Abfdyn,
von SRandeln), worunter einige bictere find , febe fein geffofen
undb mit eben fo viel feingeffofienem Bucfer in einen Weidling
gethan, und mit jwolf Loth fein durchgefiebtem Mebl , einem
Eeinen @tinbdyen @aly, jwei gangen Eiern, und fehs Cierdote
tecn finf Minuten Tang gu einem Teig abgerfibrt ; dann Fommen
swolf Loth nur leidhr zeclaffene BVutter hinein, und dag Riipren
wird fortgefelst ; dann werden gwei Cievblar ju fefiem @dnee
gefdlagen und in bad Gange bebutfam vermengt. Jeht wird
bie Maffe in eine Papierpbapfel von der Grdfe eines balben
Bogens gewdhnlidhen Papiers , die Daumen hodh rund herum
aufgeftiilpt und mit Butter beftvidyen ift, gegoffen, und in Eibs
fem Ofen gebacken; wdbrend bdiefer [eit werden vier foth abs
gefthalte 9Manbdeln gefpalten, und fein fftlich gefdnitten. Er
wird zugleidhy von gwei Cierblar Sdhnee gefdylagen, und mit vie
Qoth Buder vermegt, und fiber den nun vbdllig ausgebacenen
Buctertelg geffridhen , mit dben Manbdeln beftdubt, und> fogleidy
wieber in den Ofen gethan und barin gelaffen, bis die Oberflide
eine fdhdne rdehlichy gelbe Farbe befornmen bat; dann wird der
Qudben nady einigem Auskiiblen, den weiterhin folgendven Suckere
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'\ {dynitten gleidy , aunf ver{dyrobene Bierecke gefdynitten, und wie

ein Gtein auforeffirt , wogu der gebbdrigen Hidhe wegen wenigs
ftens drei @dynitten ibecsetnander liegen miiffen,

Mandel{dnitten mit Cedraten.
Wandel{dnitten mit Ocangen,

utid. dergleidhen mebr, werden gleidhfalld fo bebanbdelt, ihre Ober-
flidee wird bann, ftatt vder geftifteten Mandeln, mit canbdirten
Cedraten beftdube.

Manbelbdgen. (Gaufres aux Pistaches.)

Dief lieblihe Sertdyt iff ebenfalld febr algemein beFannt.
€s gibt Leute , die unfundig, ein Gemiife gehdrig yu bereiten,
fih fhamen wiirden, Eeine IMandelbdgen madhen yu Ebnnen; bae

‘Dev bie taufend Abmeidhungen in bder Bereitung derfelben. Ju

diefer grofen Riebhabever, foldyes Vackwerk ju bereiten, mag defs
fen leidytes Gelingen Anlaf gegeben Haben. Gin Theil Miebl,
jwei Theile feiner Sucker und drei Theile feinftiftliy gefdnittene
Mandeln , nebft fo viel Eiern, dof das Gange nady genauem
Werritbren dickfliifig wird, gibe dem Mandelbogen-Teig, bder nun
einen ftarfen Mefferviicken drck fiber ¢in mit Scymaly befiridsenes
Bled) iiberall gleidy aufgeftridhen , bann mit feinem Suder ftark
beftdudt , und nady beffen Sergeben in einen Ediplen Vackofen
eingefdhoffen wird. Sobald bdie Platte eine riwas gelbe Favbe
befomme, fo wird fie aus dem Ofen genommen, und auf zwei
Binger breite und vier Finger lange Sdnitten dfber{dhuitten 5
vag Bled) wird {odbann wiedber tn den Ofen getf)an,bié bie Mans

-delfdnitten von unten und oben eine tothgelbe Farbe Haben.

Dann werben fie an >ie Milndbung des Baofens gejogen, mit
einem dtinnen Meffer vom Bledhe geldfet, und itber dbitnne LWalfer
gebogen, Diefe Arbeit miiffen zwei Perfonen vervidten , denn
berjenige, ver fie vom Blede nimme, muf fdnel und gefdhicke
bamit umgeben, daf fie nidhe ju Ealt und gebrecdlich wevden, und
damit bie viifwdrtigen , bie tiefer im Ofen fieben, nidht ju viel
Sarbe befommen, weldes, wenn fie einmal gu firben ane
s
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fangen, gar {dnell vor idy gebt; die andre Perfon Pat 31 thun,

bie Sdhnitten fiber einen TWalker ju biegen und ju balten, das

mit {le nidt aus der Form weiden; {fe mufi bdie erﬂern, bie,

_ etwas ubecElthlt , ibre Form nun leiditer halten, Herabnehmen,
um bden folgenben Plag ju madyen.

Mandelbigen mit robzuder. (Gaufres au gros
Sucre.)

Mandvelbdgen mit Piftazien (Caufres auxPlstacheqj
Mandelbbgen mit Rofinen, (Gauvfres aux Raisins
de Corinthe.)

Mandelbdgen auf frangdfifde HAri. (Gaufres ila
Parisienne.)

Alle diefe Sovten Mandelbbgen find nue Wiederholungen
ber obern aufgegeidneten, denn die Maffe it immer Ddiefelbe.
Der Grobyucker, die abgefdhdlren und nubdelig gefdnirtenen Pis
‘ftagien (&. Abfhn. von Piftazien) unbd NRofinen werden fber
bie gange Platte geftrent, und diefe dann in den Ofen gethan;
die librige Behandlung ift ber vorbergelenden gleidy, die auf
fran;ofifde Art audgenommen. Diefe werben vier Finger lang
und drei Finger breit gefdhnitten, dann bei tem Hevabnehmen
fo jufammengebogen , baf fie, ein Ende bas anvere berithrend,
boble Nobren geSen ; fie wevden bei bem Anvidten mit gefeums
tec Mildy gefiillt, und Beide Deffnungen dann mit Erdbeeren
ober feingefdhnittenen Piftazien befaet, fo baf fie, verftindig
angevidtet, eine fdhbne Jwifdenfpeife geben.

Man Eann diefe Mandelbbgen eben fo gut ald ‘D?anbe[s
fdnitten geben, bda fie in ihrev geraden Lage ju gar f{donen
Wergierungen geeignet find; fo werden fie j. B, von bden vier
@eiten in jerfaffenem Sucfer und von da in feingefdnicrene
Piftagien getunkt. Dev Bucler wird fogleidy hart und hdlt bie
Piftagien , fo dbaf, wenn alle vier Seiten beErdnst finb, bie.
Sdynitten wie in einer Nabhme eingeblammert find. Leber die in-
wenbdige Fldde der @dynitten werben dann Wevzievungen aus
Confituten angebradt,
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Bisdeoten-Bdgen (Gaufres mignonnes aux Avelines.)

Der ViseotensTeig (D. die Biscoten - Wanbdel) wird jwe
Mefferciicten bicJE {iber ein mit Lutter febr bilnn fett gemadytes
Bled glerdy dick aufgefiridhen, und mit adt Qoth abgefhdlten
und feinftiftlidy gefdynittenen Mandeln, die mit vier Loth feinem
Sucker vermengt find, beftveiit; die weitere Behantlung baben
fie mit ben fibrigen Mandelbdgen gemein.

Auf diefe Weife Eonnen Biscoten s Biogen mit Piftaiens
®robgucfer, Anied u. dbgl. beffreut werden. '

PohIhippen. (Gaufres d'office 3 la Vanille.)

Die Hoblhippen find ein Bacdwev, bad mehr ben Sus
cerbackern gebort ; allein wir Ednnen f{ie ebenfalls, undb zwav
mit Gliid ju Cinfaffungen gefaumter Mildy jeder Art (&.
Abfdn. von gefaumeer Mild), wie audy als ein. felbfiftandiges
Geridt mit gefoumter Mildy, oder einem bev feinen Kode!l
eingefiillt, brauden. :

€38 werden fechzebn Loth Bucer mic einem Stangden Bas
nifle feingeftofien und durdygefiebt; weldes Stofen wieberholt
gefdheben muf, weil die BVanille fidy {dywer pulverifive. Diefer
BVanifle:Sucker wicd: mit eben fo viel feinem Mebl, viev ganzen
~ Grern und vier Cierdottern in einem Weidling genair abgearbeis
tet; dann werben vier CHOFel voll Rpum nebft einem @taub:
den @aly hingu gethban und wieber verviibet. Endlidy Eommen
vier Qoth fangfam in einer Wievtelmaf nubdelig gerfafener Buts
ter , tie bebutfom von ber Mild genommen unb tn die Maffe
verrfibrt wird; denn wird fo viel von ber Mildy nadygegofien,
bis der Teig Lidyefififig, einer Tunke ahnlich, vom LBffel fpinnt.

Das Hoblhippen:Eifen wird nun hber fhwadem Windofen
. gebint ; wenn es bei dem Aufmaden leidyten Raud gibt , fo ift
e$ beif. an beftveidyt es mittelft einevr in gevlafjenem Sdymaly
getaudyten -&Eber, [4fit e8 einen AnugenblicE abtropfen, und gieft
nun einen fdmwaden Anvidtidiel voll von der Maffe in vasfelbe,
madyt eé leicyt 3u , und fdyiebt es mieder fiber das Feuer; nad
und nady wird dad Cifen jufammengeprefit , damit der Deffein
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besfelben genau in die Hoblbippe geprdgt wird. Sefdieht es, daf
man gleid) vom Anfange das Cifen gufammenpreft, fo falle dev
Zeig audeinanbder, oft die Hilfte aus bder Form heraus, und
die Hoblhippe wird Bcherig und migrathen. Das Cifen wird
endlich umgewendet und nady einer Minute aufgemadyt. e
Hoblbippe foll ge[brotbe Farbe haben. Sie wird fodann fdnel
aug dem Cifen genommen, unbd entweber 3 Stanitien oder auf
biinne Nobrden jufammengerolt; dann. wird der Reig wieder
aufgegoffen und die Operation bis ju Ende fo fortgefent. €3
muf bauptfalidy davauf gefeben werden, daf das Feuer gleidy
unterhalten, und dad Cifen in gleider Hite bleibe.

Bier und dreifigher ABfhnitt.
Bom Fleinen Bakwer? nah Careme.

ﬁ‘aﬂanten—%}ro! ober Witrfthen. (Petits Pains de
: Ghatazgnes)

€¢ werben. fedyd und bdreifig bis meratg RKaftanien , auf
bie befannte SWeife gebraten, dann audgelof't, fein geftofen und
burdy ¢in Sieb gefdlagen; man muf jedod) darauf feben, tafi
nidts von dem etwa braun gewordenen Fleifdhe berfelben hingu
Fomme., Dann werden adyt Loth Mebl fiber die Tafel gefiebt und
in eine Grube geftriden; in diefe Eommen : ywdIf Loth von den
burdgefdlagenen Kaftanien, ade Loth Butter, fedhs Loth Jus
cer, ein ganges €y und ein Stiubden Saly; bdief wird ju
einem Teige vermengt, fein gefnetet, dbann auf einen Finger
bicke und auf einen Finger lange Wihrfiden gerollt, fiber en
Bled) gereibt , mit abgefdlagenen Eiern beftridien, ‘und_in abs
gefiibltem Ofen langfam gebacken, fo daf fie eine fcbone Farbe
beEommen unbd refdy werben,

@ie milffen im Munde brocklich) jerfallen und den Gau:
men angenebm reigen.
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